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　　摘要：应用ＨＡＣＣＰ原理，对鱿鱼丝加工过程的各个环节进行质量分析。结果表明：鱿鱼丝产品在原料检验、去杂
清洗、成品检验３个加工环节容易出现影响产品质量问题，将此３个关键工序设为关键控制点，制定了即食鱿鱼丝加
工进程ＨＡＣＣＰ计划表。
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　　即食鱿鱼丝是以冷冻鱿鱼为原料，经过多道工序加工而
成的丝状干制海产品，具有味道鲜美、营养丰富、开袋即食等

优点。由于鱿鱼本身营养丰富、加工工序复杂，在加工过程中

特别容易被致病菌、虫鼠等各种生物侵害，导致产品卫生指标

不合格。近年来，有关鱿鱼丝产品的质量安全问题时有发生，

严重危害消费者的身体健康。此外，鱿鱼丝在加工贮藏过程

中，因受到光、温度、湿气、氧气等环境条件的影响，颜色会逐

渐由白色变成黄色甚至褐色，严重影响产品的商品价值［１］。

ＨＡＣＣＰ体系（ｈａｚａｒｄａｎａｌｙｓｉｓｃｒｉｔｉｃａｌｃｏｎｔｒｏｌｐｏｉｎｔ）是国际上普
遍推崇的食品安全控制体系［２］。本研究以 ＨＡＣＣＰ体系理念
为指导，对即食鱿鱼丝加工过程进行产品质量跟踪监测与分

析，找出影响产品质量的关键控制点并设定关键限值，制定监

控程序、纠正措施，完善验证程序，确保即食鱿鱼丝加工质量

与食用安全，以期促进鱿鱼丝加工产业的健康发展。

１　鱿鱼丝加工过程危害分析

１．１　鱿鱼丝加工工艺流程

１．２　鱿鱼丝生产加工过程危害分析
在鱿鱼丝生产加工过程中引入 ＨＡＣＣＰ体系，需要根据

其工艺流程考虑化学、物理、生物因素危害。鱿鱼丝加工过程

中由微生物污染引起的生物危害较为严重，由化学因素、物理

因素引起的危害相对较轻。

１．２．１　由生物因素引起的危害　鱿鱼原料本身可能因水域
污染，携带大量微生物，如副溶血弧菌、沙门氏菌、大肠杆菌、

志贺氏菌等［３］。冷冻鱿鱼解冻时，若温度过高，会导致微生

物大量繁殖。鱿鱼解冻后若去杂、清洗不彻底，会导致微生物

残留。人工切割、拉松、撕丝及分级包装过程中，若操作人员

手脚未进行消毒，或手有创伤，都有可能导致产品受到金黄色

葡萄球菌的污染［４］。产品包装、搬运过程中，若包装破损，产

品也易受到微生物污染，最终导致成品的卫生指标严重超标，

严重危害食用者身体健康。

１．２．２　由化学因素、物理因素引起的危害　鱿鱼的生活水域
或捕捞后的储存设施若受到“三废”污染，易导致鱿鱼丝重金

属含量超标。产品加工或包装过程中可能带入金属等杂质，

运输或周转过程中若包装破损，易导致产品外露或损失。为

了保持鱿鱼丝的感官品质及卫生安全，加工企业可能会人为

添加一些防腐剂、抑菌剂。若加工人员手上伤口使用抗生素，

会导致鱿鱼丝抗生素含量超标［５］。生产车间、机械设备使用

的消毒剂也可能会污染产品。

１．３　鱿鱼丝生产加工过程危害分析
鱿鱼丝生产流程危害分析及相应的预防措施见表１。

２　鱿鱼丝生产过程中关键控制点与关键限值

２．１　原料检验
通常用新鲜冰冻鱿鱼制作鱿鱼丝，鱼体应完整，肌肉富有

弹性，气味正常。挥发性盐基氮含量应小于３０ｍｇ／１００ｇ，重金
属含量及农药残留应符合ＧＢ２７３３—２００５《鲜冻水产品卫生标
准》的要求，企业内控标准菌落总数不得超过３．０×１０４ＣＦＵ／ｇ。
２．２　去杂清洗

冰冻鱿鱼在室温下自然解冻，剖切去头、内脏、软骨，最后

脱皮。去杂必须干净彻底，否则影响后续加工。去杂后及时

清洗，通常在流动水中漂洗，洗去血污、内脏、寄生虫以及其他

杂质。彻底洗净后，捞出沥干。漂洗水温不超过２０℃，必要
时加冰降温。

２．３　成品检验
成品鱿鱼丝检验应参照ＳＣ／Ｔ３０１６—２００４《水产品抽样方
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表１　鱿鱼丝生产流程危害分析

加工流程
危害

生物危害 物理危害 化学危害

发生危害的可

能性或严重性
预防措施

是否关键

控制点（ＣＣＰ）

原料检验 受到副溶血弧菌、大肠杆菌、金黄

色葡萄球菌、李斯特菌等致病菌

污染

重金属超标 抗生素、防腐剂 ＋＋＋ 拒收 是

解冻 温度高、时间长，导致微生物大量

繁殖

温度过高导致产品

变质

＋＋ 解冻温度低于１５℃，缩
短解冻时间

否

去杂清洗 肠、腺、皮、血污去除不彻底，造成

致病菌污染

去杂过程可能带入

刀具或金属碎片

＋＋＋ 彻底去除肠、腺、皮、血污

并洗净，再进行金属探测

是

脱皮 机械设备表面残留微生物 可能带入刀具或金

属碎片

＋ 通过ＳＳＯＰ控制 否

蒸煮 时间短或温度低会导致致病菌

杀灭不彻底

时间太长会影响感

官品质

＋ 控制蒸煮温度、时间 否

冷却 时间过长会导致微生物繁殖

生长

＋ 通过ＳＳＯＰ控制 否

调味渗透 调味料中微生物含量超标 调味料中有

违禁添加剂

＋ 使用卫生调味料、合法

添加剂

否

干燥 温度低、时间短、产品水分控制

不当会导致贮藏后期微生物大

量繁殖

＋ 控制干燥温度、时间及

产品水分活度

否

调节ｐＨ值 使用违禁辅料 使用食品级辅料 否

焙烤 温度过高、时间过长

会导致产品变色、变味

＋＋ 控制烘烤时间及温度 否

延压 机械设备表面残留微生物 机械设备消毒 否

拉丝 机械设备表面残留微生物 ＋ 机械设备消毒 否

包装 内包装未灭菌 转运过程中包装破损 ＋ 包装使用前杀菌 否

成品检验 未按规范步骤进行检验，致使卫

生超标产品过关

＋＋＋ 按规范抽检 是

仓储 鼠害、虫害 ＋ 采用防鼠板仓库，安装

灭虫灯

否

　　注：“＋”“＋＋”“＋＋＋”代表发生危害的可能性逐渐增加。

法》的要求进行。感官指标应符合 ＧＢ／Ｔ２３４９７—２００９《鱿鱼
丝》的要求。微生物指标应符合 ＧＢ１０１４４—２００５《动物性水
产干制品卫生标准》的要求：即大肠菌群要小于３０ＭＰＮ／１００
ｇ，致病菌（沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、志贺氏菌、副溶血性
弧菌）不得检出，即食鱿鱼丝菌落总数要小于１０３ＣＦＵ／ｇ，不
得含有金属、塑料等杂物。重金属、农药残留必须达到 ＧＢ／Ｔ

２３４９７—２００９《鱿鱼丝》的要求。

３　鱿鱼丝加工过程ＨＡＣＣＰ计划表

在对鱿鱼丝加工过程进行危害分析的基础上，制定即食

鱿鱼丝加工过程ＨＡＣＣＰ计划表（表２）。

表２　即食鱿鱼丝ＨＡＣＣＰ计划表

工序
关键控制

点ＣＣＰ
显著

危害
临界值

监控

对象 方法 频度 人员
纠正措施

验证程序

和频度
记录

原料检验 ＣＣＰ 微生物严重超标 微生物 ＜３．０×１０４
ＣＦＵ／ｇ

冻鱿鱼 菌落

总数

每批１次 质检

人员

拒收、不准

入库

原料不合格

报告，每批

１次

不 合 格 记

录，验证纠

偏　

去杂清洗 ＣＣＰ 去杂清洗不彻底，

导致负载致病菌

无致病菌检出，操作

漂洗温度低于２０℃
鱿鱼鱼体 观察 每批１次 质检

人员

彻底去杂、

清洗，残留

物 肉 眼 不

可见

每 批 皆 复

查，监控车

间温度、清

洗水温度

加工检查记

录　

成品检验 ＣＣＰ 微生物负载超标、

发现金属等杂物

菌 落 总 数 小 于

１０３ＣＦＵ／ｇ，无致病
菌检出，金属等杂物

不可见

鱿鱼丝 观察、

检测

每批１次 质检

人员

调整生产工

艺、控制原

料 及 辅 料

来源

每批检查 加工检查记

录　
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４　鱿鱼丝ＨＡＣＣＰ监控记录

即食鱿鱼丝加工过程 ＨＡＣＣＰ是由一系列记录来体现
的，包括原料检验、去杂清洗、成品检验等关键工序记录以及

ＣＣＰ出现失控时的内容、场所、时间、原因及处理方法记录。
此外还应包括车间设备器具消毒、清洁的频率及过程，用时、

当事人以及工人卫生状况等一般管理记录。ＨＡＣＣＰ记录至
少保留３年。

５　结论与讨论

在即食鱿鱼丝加工过程中引入 ＨＡＣＣＰ质量管理体系，
能够有效提高鱿鱼丝产品的质量安全水平。一方面通过对鱿

鱼丝加工各环节进行预防控制可以大大减少各种生物危害、

物理危害、化学危害的发生概率，提高鱿鱼丝产品的质量品

质。另一方面，通过ＨＡＣＣＰ体系的规范化管理，可以建立产
品溯源体系，提高产品的商品价值。
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　　大豆异黄酮的健康功效多种多样，可以预防多种疾病和
改善骨健康状况［１］。大豆中天然存在的异黄酮包括大豆异

黄酮糖苷和大豆异黄酮苷元２类，其中，大豆异黄酮糖苷占到
了总异黄酮含量的８０％～９５％，糖苷型大豆异黄酮由于分子
较大，食用后不能被人体直接吸收，一般是在体内消化酶作用

下转化为苷元被人体吸收，因此大豆异黄酮的生物活性主要

是苷元，而不是糖苷，但目前各种类型保健品大豆异黄酮主要

成分是糖苷，资料显示，体内消化酶一般水解率在 ２０％ ～
４０％，产品功效较低［２－３］。另外，每个人肠道消化酶不太一

样，即使食用同样的大豆异黄酮，个体间效果相差很大。因此

体外水解工艺开发就具有实际意义。

目前，大豆异黄酮糖苷转化苷元的方法最常用的是酸催

化法、碱催化法、酶催化法［４－６］。酸水解法是大豆异黄酮糖苷

水解中使用最多的一种方法。酸水解通常用盐酸、硫酸作催

化剂，强酸条件下水解会影响大豆异黄酮苷元的稳定性。糖

苷键具有缩醛结构，对碱较稳定，异黄酮糖苷键具有酯苷性

质，可用碱水解为大豆异黄酮苷元和葡萄糖，碱催化产物苷元

容易降解，应用受到很大限制。酶水解法具有水解条件温和，

产物稳定性好，纯度高等特点，但酶生产成本很高，而且酶不

容易重复利用。工业生产中还需要进一步寻找廉价又高效能

够水解大豆异黄酮的 β－葡萄糖苷酶，并进一步研究低成本
酶固化技术。

柠檬酸是人体内部循环的重要中间产物，易被人体吸收，

因此作为性能优异的食品添加剂和功能性食品广泛应用于食

品、化妆品、医疗和保健品等领域。用柠檬酸做催化剂来催化

大豆异黄酮糖苷的水解，避免目前工业上采用酸、碱等水解方

法对设备的腐蚀，水解产物无需分离直接用于功能性食品，能

够将无效或低效成分大豆异黄酮糖苷变为有效和高效成分大

豆异黄酮苷元，增强了大豆异黄酮的生物活性，弥补了现有大

豆异黄酮转化苷元工艺中选用盐酸催化、碱催化和酶催化等

技术缺陷，因此是一条应用价值较高工艺路线。

１　材料与方法

１．１　材料与试剂
大豆异黄酮糖苷标样：大豆苷，黄豆黄苷、染料木苷（天

津马克生物有限公司公司），含量超过９８％。糖苷型大豆异
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